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RINGKASAN 
  INOASI ES KRIM VANILA DENGAN PENAMBAHAN SARI 
JAHE (Zingiber Officinale) SEBAGAI BAHAN TAMBAHAN PERISA 
ALAMI YANG BERMANFAAT BAGI KESEHATAN TUBUH Tugas akhir : 
Dwi Anggi Pratama (H3514011). Pembimbing : Arip Wijianto, Program Studi D-
III  Agribisnis Minat Agrofarmaka Fakultas Pertanian Universitas Sebelas Maret 
Surakarta.  
“Ginger Ice Cream” merupakan es krim inovasi baru yang memiliki cita 
rasa jahe sebagai perisa dan aroma es krim. Kandungan jahe didalam es krim 
memiliki manfaat bagi kesehatan tubuh, diantaranya dapat melegakan 
tenggorokan, mengurangi rasa mual, dan mengaktifkan sirkulasi darah dalam 
tubuh. Penambahan perisa Vanila digunakan untuk mengurangi rasa pahit dan 
pedas yang dapat mempengaruhi minat konsumen. Proses produksi “Ginger Ice 
Cream” dimulai dari penyiapan bahan baku hingga proses pemasaran. “Ginger Ice 
Cream” diproduksi sebanyak 20 buah dalam satu kali proses produksi dan 
dikemas dalam kemasan berbentuk jar toples plastik dengan berat 90 gram per 
buah. “Ginger Ice Cream” dipasarkan dengan harga jual Rp 12.5000 per kemasan 
dengan keuntungan Rp 3.447 per buah. Pemasaran dilakukan secara online 
melalui sosial media dan offline melalui promosi di car free day (CFD) solo. 
Sistem online  dengan menggunakan sistem pre order untuk menghindari adanya 
waktu kadaluarsa pada eskrim. Manajemen pemasaran “Ginger Ice Cream” 
menggunakan bauran promosi (marketing mix). Berdasarkan hasil analisisi 
kelayakan usaha, BEP produksi sebanyak 18 botol sehingga apabila penjualan 
mencapai 18 botol maka telah mencapai titik impas dimana tidak mendapat 
keuntungan tetapi juga tidak mengalami kerugian. Nilai R/C Ratio “Ginger Ice 
Cream” sebesar 1,5 artinya  usaha tersebut layak untuk dijalankan. 
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 BAB 1 
PENDAHULUAN 
A. Latar Belakang 
Es krim adalah buih setengah beku yang mengandung lemak teremulsi 
dan udara (Chan, 2008). Es krim merupakan jenis makanan yang 
mengandung berbagai macam kandungan. Dalam beberapa jenis es krim 
dibuat dengan menggunakan kandungan yang bernutrisi seperti susu yang 
mengandung vitamin, protein, mineral, kalsium, magnesium, fosfor, dan zinc. 
Jahe (Zingiber officinale) merupakan tanaman rimpang yang termasuk 
dalam familia Zingiberacea. Jahe sangat populer sebagai rempah-rempah, 
bahan obat, dan banyak dijumpai di daerah pedesaan. Rasa pedas yang 
terdapat pada jahe memiliki banyak manfaat untuk kesehatan tubuh. Manfaat 
yang umum digunakan para masyarakat yaitu sebagai obat masuk angin dan 
mual serta untuk melegakan tenggoroka maupun untuk menghangatkan 
tubuh.  
Jahe mampu memblok serotomin yaitu senyawa kimia yang dapat 
menyebabkan perut berkontraksi sehingga timbul rasa mual, termasuk mual 
akibat mabuk perjalanan yang dapat membuat lambung menjadi nyaman, 
meringankan kram perut dan membantu mengeluarkan angin. Mengobati 
sakit gigi, nyeri gusi dan sakit gigi temyata juga dapat dicegah dengan 
kebiasaan minum air jahe, karena jahe memiliki sifat anti jamur dan anti 
bakteri.   
Membantu proses pencernaan, karena jahe mengandung enzim 
pencernaan yaitu protease dan lipase yang masing-masing mencerna protein 
dan lemak. Menurunkan tekanan darah tinggi hipertensi, jahe dapat 
merangsang hormoon adrenalin dan memperlebar pembuluh darah yang 
mengakibatkan darah mengalir lebih cepat dan lancar serta meringankan kerja 
jantung dalam memompa darah. 
Beberapa manfaat yang diperoleh dari mengkonsumsi jahe tersebut 
merupakan salah satu alasan dalam pembuatan es krim yang bermanfaat bagi 
kesehatan tubuh. Penambahan sari jahe yang digunakan sebagai perisa es 
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krim ini diharapkan mampu mencampurkan dua manfaat dalam 
mengkonsumsi es krim yaitu kaya kalsium dan protein karna berbahan dasar 
susu dan dapat menyehatkan tubuh karena terdapat kandungan jahe di dalam 
es krim tersebut.  
Tugas Akhir ini akan memproduksi Es krim dengan Ekstrak Jahe 
dengan nama dagang “Ginger Ice Cream” . Produksi es krim ini 
diharapkan dapat menambah inovasi cara minum jahe dengan es krim dan 
dapat mengubah mindset seseorang tentang makan es krim dapat membuat 
sakit menjadi makan eskrim untuk sehat.   
B. Tujuan 
Tujuan dari pembuatan tugas Akhir dengan judul “Ginger Ice Cream” 
Es krim Jahe dengan tambahan Sari Jahe (Zingiber officinale) 
a. Mengetahui prosedur pembuatan “Ginger Ice Cream” Es krim dengan sari 
Jahe (Zingiber officinale) 
b. Mengaplikasikan pemasaran produk “Ginger Ice Cream” Es krim dengan 
sari Jahe (Zingiber officinale)  
c. Mengaplikasikan analisis usaha produk “Ginger Ice Cream” Es krim 
dengan sari Jahe (Zingiber officinale)  
C. Manfaat 
a. Memperoleh ilmu pengetahuan yang tidak didapatkan di ruang kelas 
b. Memiliki keterampilan dalam membuat produk herbal sendiri yang 
bermanfaat untuk kesehatan 
c. Memiliki sikap yang proaktif terhadap kendala dan kekurangan yang 
ditemui selama proses produksi 
d. Memberikan sumbangsih karya dalam bentuk produk inovasi herbal yang 
berguna bagi fakultas maupun universitas 
  
3 
 
BAB II 
TINJAUAN PUSTAKA 
A. Es Krim 
Es krim adalah buih setengah beku yang mengandung lemak teremulsi 
dan udara. Sel-sel udara yang ada berperan untuk memberikan tekstur lembut 
pada es krim tersebut. Tanpa adanya udara, emulsi beku tersebut akan 
menjadi terlalu dingin dan terlalu berlemak. Sebaliknya, jika kandungan 
udara dalam es krim terlalu banyak akan terasa lebih cair dan lebih hangat 
sehingga tidak enak dimakan. Sedangkan, bila kandungan lemak susu terlalu 
rendah, akan membuat es lebih besar dan teksturnya lebih kasar serta terasa 
lebih dingin. Emulsifier dan stabilisator dapat menutupi sifat-sifat buruk yang 
diakibatkan kurangnya lemak susu dan memberi rasa lengket (Marshall dan 
Arbuckle, 1996).  
Pembuatan es krim, komposisi adonan akan sangat menentukan 
kualitas es krim tersebut nantinya. Banyak faktor yang mempengaruhi 
kualitas tersebut, mulai dari bahan baku, proses pembuatan, proses 
pembekuan, Universitas Sumatera Utara pengepakan, dan sebagainya. Pada 
proses pembuatan seluruh bahan baku es krim akan dicampur, menjadi suatu 
bahan dasar es krim. Pada proses ini dikenal beberapa istilah, salah satunya 
yaitu viskositas/kekentalan. Kekentalan pada adonan es krim akan 
berpengaruh pada tingkat kehalusan tekstur, serta ketahanan es krim sebelum 
mencair. Proses pembuatannya sendiri melalui pencampuran atau mixer 
bahan-bahan menggunakan alat pencampur yang berputar (Harris, 2011). 
Bahan-bahan utama yang diperlukan dalam pembuatan es krim antara 
lain: lemak, bahan kering tanpa lemak (BKTL), bahan pemanis, bahan 
penstabil, dan bahan pengemulsi. Lemak susu (krim) merupakan sumber 
lemak yang paling baik untuk mendapatkan es krim berkualitas baik. Pada 
produk es krim tidak diberikan bahan tambahan makanan karena penguat cita 
rasa adalah suatu zat bahan tambahan yang ditambahkan kedalam makanan 
yang dapat memperkuat aroma dan rasa (Harris, 2011) 
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Es krim adalah buih setengah beku yang mengandung lemak teremulsi 
dan udara. Sel-sel udara yang ada berperan untuk memberikan tekstur lembut 
pada es krim tersebut. Tanpa adanya udara, emulsi beku tersebut akan 
menjadi terlalu dingin dan terlalu berlemak. Sebaliknya, jika kandungan 
udara dalam es krim terlalu banyak akan terasa lebih cair dan lebih hangat 
sehingga tidak enak dimakan. Sedangkan, bila kandungan lemak susu terlalu 
rendah, akan membuat es lebih besar dan teksturnya lebih kasar serta terasa 
lebih dingin. Emulsifier dan stabilisator dapat menutupi sifat-sifat buruk yang 
diakibatkan kurangnya lemak susu dan memberi rasa lengket  
(Marshall dan Arbuckle, 1996). 
B. Jahe 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 2.1. Rimpang Jahe (Zingiber officinale Rosc.) 
Jahe (Zingiber officinale Rosc.) termasuk dalam ordo Zingiberales, 
famili Zingiberaceae, dan genus Zingiber (Simpson, 2006). Kedudukan 
tanaman jahe dalam sistematika (taksonomi) tumbuhan adalah sebagai 
berikut:  
Kingdom : Plantae 
Divisi   : Spermatophyta 
Subdivisi  : Angiospermae 
Kelas   : Monocotyledonae 
Ordo  : Zingiberales 
Famili  : Zingiberaceae 
Genus  : Zingiber 
Spesies : Zingiber officinale Rosc. (Rukmana, 2000). 
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Tanaman jahe merupakan tanaman tahunan, berbatang semu dengan 
tinggi antara 30 cm - 75 cm. Berdaun sempit memanjang menyerupai pita, 
dengan panjang 15 cm – 23 cm, lebar lebih kurang 2,5 cm, tersusun teratur 
dua baris berseling. Tanaman jahe hidup merumpun, beranak-pinak, 
menghasilkan rimpang dan berbunga. Berdasarkan ukuran dan warna 
rimpangnya, jahe dapat dibedakan menjadi 3 jenis, yaitu: jahe besar  
(jahe gajah)  yang ditandai dengan ukuran rimpang yang besar, berwarna 
muda atau kuning, berserat halus dan sedikit beraroma maupun berasa kurang 
tajam;  jahe putih kecil (jahe emprit) yang ditandai dengan ukuran rimpang 
yang termasuk kategori sedang, dengan bentuk agak pipih, berwarna putih, 
berserat lembut, dan beraroma serta berasa tajam; jahe merah yang ditandai 
dengan ukuran rimpang yang kecil, berwarna merah jingga, berserat kasar, 
beraroma serta berasa sangat tajam (Rukmana, 2000). 
Rimpang jahe dapat digunakan sebagai bumbu masak, pemberi aroma 
dan rasa pada makanan seperti roti, kue, biskuit, kembang gula dan berbagai 
minuman. Jahe juga dapat digunakan pada industri obat, minyak wangi, 
industri jamu tradisional, diolah menjadi asinan jahe, dibuat acar, lalap, 
bandrek, sekoteng dan sirup. Dewasa ini para petani cabe menggunakan jahe 
sebagai pestisida alami. Dalam perdagangan jahe dijual dalam bentuk segar, 
kering, jahe bubuk dan awetan jahe. Disamping itu terdapat hasil olahan jahe 
seperti: minyak astiri dan koresin yang diperoleh dengan cara penyulingan 
yang berguna sebagai bahan pencampur dalam minuman beralkohol, es krim, 
campuran sosis dan lain-lain. Adapun manfaat secara pharmakologi antara 
lain adalah sebagai karminatif (peluruh kentut), anti muntah, pereda kejang, 
anti pengerasan pembuluh darah, peluruh keringat, anti inflamasi, anti 
mikroba dan parasit, anti piretik, anti rematik, serta merangsang pengeluaran 
getah lambung dan getah empedu (Iga, 2003) 
Jahe banyak mengandung berbagai fitokimia dan fitonutrien. Beberapa 
zat yang terkandung dalam jahe adalah minyak atsiri 2-3%, pati 20-60%, 
oleoresin, damar, asam organik, asam malat, asam oksalat, gingerin, 
gingeron, minyak damar, flavonoid, polifenol, alkaloid, dan musilago. 
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Minyak atsiri jahe mengandung zingiberol, linaloal, kavikol, dan geraniol. 
Rimpang jahe kering per 100 gram bagian yang dapat dimakan mengandung 
10 gram air, 10-20 gram protein, 10 gram lemak, 40-60 gram karbohidrat, 2-
10 gram serat, dan 6 gram abu. Rimpang keringnya mengandung 1-2% 
gingerol (Suranto, 2004) 
Jahe tersusun atas ratusan senyawa kimia aktif. Masing-masing 
senyawa tersebut diketahui memiliki khasiat tertentu bagi tubuh. Senyawa 
Phenol misalnya, terbukti memiliki efek anti-radang dan diketahui ampuh 
mengusir penyakit sendi juga ketegangan yang dialami otot. Selain phenol, 
rimpang jahe juga mengandung zingilberene dan shogol. Senyawa ini dikenal 
baik sebagai anti-oksidan dan juga efektif melawan penyakit kanker dan 
jantung. Senyawa penting lainnya yang dijumpai pada rimpang jahe adalah 
minyak atsiri. Minyak ini bermanfaat untuk mereduksi nyeri, sebagai anti-
imflamasi dan juga pembasmi bakteri yang baik. Selain bermanfaat untuk 
kesehatan, minyak atsiri ini juga diketahui menyumbang 5 aroma yang khas 
pada jahe. Sementara itu, sensasi pedas jahe berasal dari zingiberen dan 
zingiberol yang juga dijumpai dalam minyak atsiri tadi. Selain kandungan 
jahe yang telah disebutkan di atas, masih ada banyak komponen zat lain yang 
ditemukan dalam jahe. Zat aktif tersebut antara lain mineral sineol, 
fellandren, minyak damar, kamfer, zingiberin, borneol, zingiberol, gigerol 
paling banyak terkandung pada jahe merah), asam aminos, zingeron, vitamin 
A, B1, C, lipidas, protein, niacin dan masih banyak lagi lainnya (Iga, 2003) 
C. Pemasaran 
Pemasaran bertujuan untuk memenuhi dan melayani kebutuhan dan 
keinginan konsumen. Sebelum rencana pemasaran dikembangkan maka 
pemahaman mengenai pasar konsumen dan perilaku konsumen sangatlah 
penting. Dengan mengenali dan membedakan kelompok konsumen, 
pengembangan produk atau jasa dapat disesuaikan dengan kebutuhan dan 
keinginan konsumen. Namun untuk dapat memahami perilaku konsumen 
dalam pembelian barang dan jasa membutuhkan suatu studi tersendiri 
(Anggiat 2001). 
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Definisi perilaku konsumen menurut Engel, Blackwell dan Miiard 
(1994) adalah tindakan yang langsung terlibat dalam mendapatkan, 
mengkonsumsi dan menghabiskan barang dan jasa, termasuk di dalamnya 
proses pengambilan keputusan yang mendahului dan menyusul tindakan 
tersebut. Dikemukakan pula oleh Schiffinan dan Kanuk (1994) bahwa 
perilaku konsumen adalah perilaku yang diperlihatkan konsumen dalam 
mencari, membeli, menggunakan, mengevaluasi, dan menghabiskan produk 
dan jasa yang mereka harapkan akan memuaskan kebutuhan merek.  
Menurut Assael (1992), kesuksesan suatu produk sebagian besar 
tergantung pada cara konsumen menerirna produk dan rangsangan pemasaran 
yang dirancang untuk mempengaruhi konsumen. Rangsangan pemasaran 
yang dapat mempengaruhi persepsi konsumen terhadap merek tertentu 
diklasifikasikan menjadi dua yaitu rangsangan primer dan rangsangan 
sekunder. Rangsangan primer adalah rangsangan yang disebabkan oleh 
produk itu sendiri, sedangkan rangsangan sekunder disebabkan oleh simbol, 
citra (image) dan informasi tentang produk 
Pemasaran adalah proses di mana perusahaan menciptakan nilai bagi 
pelanggan dan membangun hubungan pelanggan yang kuat untuk menangkap 
kembali nilai dari pelanggan. Empat langkah menciptakan nilai bagi 
pelanggan : 
a. Pemasar harus memahami pasar dan kebutuhan serta keinginan pelanggan 
b. Pemasar merancang strategi pemasaran yang digerakkan pelanggan 
dengan tujuan mendapatkan, mempertahankan, dan menumbuhkan 
pelanggan sasaran  
c. Pemasar membangun program pemasaran yang benar-benar memberikan 
nilai unggul  
d. Seluruh langkah ini membentuk dasar bagi langkah keempat, membangun 
hubungan pelanggan yang menguntungkan, dan menciptakan kepuasan 
pelanggan. Pada langkah terakhir, perusahaan mendapatkan hasil dari 
hubungan pelanggan yang kuat dengan menangkap nilai dari pelanggan 
(Kotler, 2006). 
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Adapun strategi pemasaran yang diterapkan pada penulisan tugas akhir 
ini menggunakan bauran pemasaran atau marketing mix. Bauran pemasaran 
adalah perangkat alat pemasaran yang digunakan perusahaan untuk mengejar 
tujuan perusahaannya. Maka, dapat disimpulkan bahwa bauran pemasaran 
merupakan satu perangkat yang terdiri dari produk, harga, promosi dan 
distribusi, yang di dalamnya akan menentukan tingkat keberhasilan pemasaran 
dan semua itu ditujukan untuk mendapatkan respon yang diinginkan dari pasar 
sasaran. (Kotler dan Keller, 2007). Strategi bauran pemasaran yaitu: produk, 
harga, promosi, dan tempat (Selang, 2013).  
a. Produk 
Intensitas kompetisi di pasar memaksa perusahaan untuk mengupayakan 
adaptasi produk yang tinggi guna meraih keunggulan yang kompetitif atas 
pesaing, karena adaptasi produk dapat memperluas basis pasar lokal dan 
ditingkatkan untuk preferensi lokal tertentu. Konsumen semakin banyak 
memiliki alternatif dan sangat hati-hati dalam menentukan keputusan 
untuk melakukan pembelian dengan mempertimbangkan faktor-faktor 
kebutuhan, keunggulan produk, pelayanan dan perbandingan harga 
sebelum memutuskan untuk membeli. Dari faktor-faktor tersebut, 
keunggulan produk termasuk ke dalam pertimbangan utama sebelum 
membeli. Keunggulan kompetitif suatu produk merupakan salah satu 
faktor penentu dari kesuksesan produk baru, dimana kesuksesan produk 
tersebut diukur dengan parameter jumlah penjualan produk (Tjiptono, 
2008). 
b. Harga  
Definisi harga adalah sejumlah uang (ditambah beberapa produk) yang 
dibutuhkan untuk mendapatkan sejumlah kombinasi dari produk dan 
pelayanannya. Dari definisi di atas dapat diketahui bahwa harga yang 
dibayar oleh pembeli sudah termasuk layanan yang diberikan oleh penjual. 
Banyak perusahaan mengadakan pendekatan terhadap penentuan harga 
berdasarkan tujuan yang hendak dicapainya. Adapun tujuan tersebut dapat 
berupa meningkatkan penjualan, mempertahankan market share, 
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mempertahankan stabilitas harga, mencapai laba maksimum dan 
sebagainya (Engel, J; Blackwell R, 2004). 
c. Tempat 
Lokasi atau tempat seringkali ikut menentukan kesuksesan perusahaan, 
karena lokasi erat kaitannya dengan pasar potensial sebuah 
perusahaan.Disamping itu, lokasi juga berpengaruh terhadap dimensi-
dimensi strategi seperti flexibility, competitive, positioning, dan focus. 
Fleksibelitas suatu lokasi merupakan ukuran sejauh mana suatu 
perusahaan dapat bereaksi terhadap perubahan situasi ekonomi. Keputusan 
pemilihan lokasi berkaitan dengan komitmen jangka panjang terhadap 
aspek-aspek yang sifatnya kapital intensif, maka perusahaan benar-benar 
harus mempertimbangkan dan menyeleksi lokasi yang responsif terhadap 
situasi ekonomi, demografi, budaya, dan persaingan di masa mendatang 
(Tjiptono, 1996). 
d. Promosi  
Promosi adalah suatu bentuk komunikasi pemasaran yang merupakan 
aktivitas pemasaran yangberusaha menyebarkan informasi, 
mempengaruhi/membujuk, dan/atau meningatkan pasar sasaran atas 
perusahaan dan produknya agar bersedia menerima, membeli, dan loyal 
pada produk yang ditawarkan perusahaan yang bersangkutan  
(Tjiptono, 2007). 
D. Analisis Usaha 
Menurut Mubyarto (1989), analisis usaha adalah proses perhitungan 
tentang besarnya seluruh biaya (pengeluaran) yang diperlukan dalam suatu 
proses produksi, penerimaan dan pendapatan yang akan dan atau diperoleh 
dari produksi yang dapat dihasilkan dari usaha  tersebut. Analisis usaha 
sangat dibutuhkan dalam usaha apapun untuk mengetahui tingkat efisiensi, 
serta tingkat keberhasilan usaha dan layak tidaknya usaha tersebut untuk 
dijalankan. Aspek yang dianalisis adalah biaya produksi, harga pokok 
produksi, penerimaan dan laba usaha 
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1. Biaya tetap (Fixed cost) 
Biaya tetap merupakan biaya yang besar kecilnya tidak dipengaruhi 
oleh besar kecilnya produksi. Semakin banyak volume produksi maka 
semakin sedikit biaya tetap yang dikeluarkan karena tidak mengurangi 
umur pakai alat. Biaya tetap meliputi peralatan yang dibutuhkan selama 
proses produksi dan juga terdiri dari biaya penyusutan alat. Secara 
keseluruhan biaya tetap dan biaya variabel yang dikeluarkan dalam proses 
produksi merupakan biaya total produksi (Soeharjo 1973). 
2. Biaya tidak tetap (Variable cost) 
Biaya tidak tetap adalah jenis biaya yang besar kecilnya berhubungan 
dengan besar kecilnya produksi, yang jumlah totalnya berubah secara 
sebanding dengan perubahan volume kegiatan atau aktivitas. Semakin 
besar volume penjualan, semakin besar pula biaya yang harus dikeluarkan 
untuk memenuhi kebutuhan. Biaya tidak tetap ini terdiri dari biaya bahan 
baku produk, bahan pembantu produk, biaya kemasan produk, biaya 
energi, serta biaya perawatan dan perbaikan (Soeharjo 1973). 
3. Total Biaya Produksi  
Total biaya produksi merupakan jumlah biaya tetap dan biaya tidak 
tetap yang dikeluarkan dalam satu produksi. 
TC = FC + VC 
Keterangan : TC : Total Biaya 
  FC : Biaya Tetap  
  VC : Biaya Variable atau Biaya Tidak Tetap 
4. Harga Pokok Penjualan (HPP) 
Perhitungan HPP dimaksudkan untuk menetapkan modal atau biaya 
yang diperlukan untuk membuat suatu produk, untuk kemudian dijadikan 
pedoman dalam menentukan harga jual produk (Soekartawi 1995). 
Rumus untuk menghitung HPP sebagai berikut : 
HPP =  
Total Biaya Produksi
Jumlah Produksi
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5. Harga Jual Produk (HJP) 
Penetapan HJP dimaksudkan untuk menghindari kerugian dengan 
mendapatkan keuntungan yang layak. Penetapan HJP didasarkan pada 
HPP suatu produk untuk kemudian ditambahkan dengan laba yang 
diinginkan. Penetapan besarnya prosentase keuntungan menggunakan 
beberapa pertimbangan antara lain sifat-sifat produk, kondisi penawaran 
dan permintaan barang, dan kewajaran tingkat keuntungan  
(Soekartawi 1995).  
Rumus menghitung HJP sebagai berikut : 
Harga Jual Produk  = HPP + Laba 
6. Total Penerimaan (TR) 
Menurut Soekartawi (1995) rumus menghitung TR sebagai berikut : 
Total Penerimaan  = Harga x Jumlah produksi 
7. Keuntungan 
Menurut Soekartawi (1995) rumus menghitung Keuntungan sebagai 
berikut : 
Keuntungan = Penerimaan (TR) – Biaya total (TC) 
8. BEP (Break Event Point) 
Break Event Point (BEP) merupakan kondisi suatu perusahaan yang 
tidak mengalami keuntungan tetapi juga tidak mengalami kerugian. Jadi, 
suatu perusahaan yang ada pada kondisi seperti ini maka perusahaan 
tersebut telah mengalami keseimbangan atau kesetaraan antara modal yang 
dikeluarkan dan pendapatan yang diterima (Hansen 2006). 
Menurut Suratiyah (2006), ada 3 pendekatan penetapan BEP, yaitu : 
BEP Unit (Produksi)  = 
FC
P- VC
 
BEP Penerimaan (Rp.)  = 
FC
1 - 
VC
S
 
Keterangan : FC : Biaya Tetap 
 P : Harga Produk per unit 
 VC : Biaya Tidak Tetap (Biaya Variabel) per unit 
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 S : Total Penerimaan 
 TC : Total Biaya Produksi 
 Y : Jumlah Produksi 
 Unit : Banyaknya unit produk yang diproduksi 
9. R/C Ratio 
Menurut Soekartawi (1995), suatu pekerjaan disebut efisien jika 
hasil tertentu dapat dicapai dengan usaha yang minimal. Efisiensi 
merupakan gambaran perbandingan terbaik antara suatu usaha dan 
hasil yang dicapai. Efisien tidaknya suatu usaha ditentukan oleh besar 
kecilnya hasil yang diperoleh dari usaha tersebut serta besar kecilnya 
biaya yang diperlukan untuk memperoleh hasil tersebut. R/C Ratio 
(Revenue Cost Ratio) merupakan efisiensi usaha, yaitu ukuran 
perbandingan antara Penerimaan usaha (Revenue = R) dengan Total 
Biaya (Cost = TC).  Dengan nilai R/C, dapat diketahui apakah suatu 
usaha menguntungkan atau tidak menguntungkan. Usaha efisiensi 
(menguntungkan) jika nilai  R/C > 1. 
Rumus R/C Ratio sebagai betikut : 
R/C ratio    =  
Total Penerimaan  
Total Biaya Produks𝐢 
 
Ada 3 (tiga) kemungkinan yang diperoleh dari perbandingan 
antara Penerimaan (R) dengan Biaya (C), yaitu : R/C = 1 (BEP);  R/C > 1 
(Layak atau untung) dan  R/C < 1 (Tidak Layak atau Rugi).  
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BAB III 
TATA LAKSANA KEGIATAN 
 
1. Tempat Pelaksanaan Tugas Akhir 
Kegiatan ini dilaksanakan di Desa Kadrengan RT 02 RW 07 
Kelurahan Kemasan, Kecamatan Polokarto, Kabupaten Sukoharjo, Provinsi 
Jawa Tengah. 
2. Waktu Pelaksanaan 
Pelaksaan kegiatan pengerjaan Tugas Akhir dilakukan mulai tanggal 8 
Mei 2017 sampai 19 Juni 2017. 
3. Metode Pelaksanaan 
Metode yang digunakan pada Tugas Akhir dilakukan dengan beberapa 
metode, yaitu : 
1. Studi Pustaka 
Maksud dari studi kepustakaan adalah segala usaha yang dilakukan 
oleh peneliti untuk menghimpun informasi yang relevan dengan topik atau 
masalah yang akan atau sedang diteliti. Informasi-informasi tersebut dapat 
diperoleh dari karangan ilmiah, buku, laporan penelitian, peraturan-
peraturan, skripsi, tesis, disertasi dan sumber-sumber ilmiah lain baik dari 
media cetak maupun media elektronik. 
Studi kepustakaan merupakan kegiatan yang tidak dapat 
dipisahkan dari suatu penelitian. Teori-teori yang mendasari masalah dan 
bidang yang akan diteliti dapat ditemukan dengan melakukan studi 
kepustakaan. Selain itu peneliti juga dapat memperoleh informasi tentang 
penelitian sejenis atau yang ada kaitannya dengan penelitian yang sedang 
dijalani.Melalui studi pustaka, peneliti dapat mengambil referensi yang 
sesuai dan menjadikan dasar dalam pemecahan masalah yang sedang 
dihadapi dalam penelitian. 
2. Praktik Lapangan 
Metode pelaksanaan Tugas Akhir dilakukan secara langsung mulai 
dari persiapan pengadaan bahan baku, proses produksi dan pemasaran 
produk. Metode praktik langsung dilakukan agar peneliti menemukan 
14 
 
permasalahan yang didapat ketika berbagai teori yang didapat langsung 
diterapkan dan mampu memecahkannya.Pemecahan masalah di lapang 
dapat melalui peninjauan pada pustaka maupun melalui percobaan-
percobaan yang dilakukan. 
4. Aktivitas Tugas Akhir 
Tabel 3.1 Perencanaan Jadwal Aktivitas Tugas Akhir 
No Kegiatan Mei Juni 
1 2 3 4 1 2 3 4 
1 Penentuan 
lokasi 
        
2 Survey lokasi, 
survey pasar 
        
3 Pelaksanaan 
Tugas Akhir 
        
4 Pembuatan 
Laporan 
        
5 Evaluasi hasil         
 Sumber : Data Sekunder 
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BAB IV 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Karakteristik Ginger Ice Cream  
Ginger Ice Cream merupakan es krim dengan bahan baku alami yang 
memberi banyak manfaat kesehatan bagi penggunanya. Ginger Ice Cream 
tidak mengandung pewarna buatan, pemanis buatan, dan perisa buatan. 
Pewarna, aroma dan rasa dari Ginger Ice Cream berasal dari sari jahe yang 
memiliki manfaat baik untuk tubuh serta vanila yang dapat mengurangi rasa 
pahit pada jahe. Kandungan senyawa aktif pada sari jahe yang dimanfaatkan 
pada pembuatan es krim ini dapat melapangkan tenggorokan, menghalu 
serangan angin, menghangatkan tubuh, mengurangi rasa mual dan morning 
sickness pada wanita hamil. 
Dasar pemilihan produk es krim dikarenakan es krim merupakan 
makanan populer di hampir semua negara dan menjadi makanan yang sangat 
disukai semua kalangan dari anak-anak hingga dewasa. Menurut Masdiana 
dan Manik (2008) kesukaan terhadap produk es krim kadang kala 
mengabaikan prinsip-prinsip kesehatan dalam memilih atau membuatnya. 
Banyak es krim di pasaran yang memiliki ragam nuansa rasa tanpa 
memperhatikan khasiat yang ada didalam es krim.  
Perbedaanya dengan produk es krim jahe dengan eskrim lainnya 
adalah terletak pada nuansa warna, aroma dan rasa yang berasal dari rempah 
rempah yaitu jahe (Zingiber officinale).  Selain itu, adanya rasa hangat pada 
tenggorokan sampai pada tubuh membutikan bahwa kandungan jahe pada es 
krim tidak hilang ataupun rusak dengan suhu rendah. Sehingga konsumen 
masih mendapatkan manfaat dari kandungan jahe.  
Es krim pada umumnya  dipasarkan dalam cone maupun cup yang 
hanya dapat dikonsumsi satu kali makan. Penggunaan kemasan sekali pakai 
mengakibatkan konsumen hanya memiliki satu kali kesempatan untuk 
mengkonsumsi dan jika tidak dapat menghabiskan dalam satu kali makan, 
maka es krim akan di buang. Kondisi tersebut mengakibatkan adanya 
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kerugian pada konsumjen. Hal tersebut merupakan dasr dari pemilihan 
kemasan pada Ginger Ice Cream. Toples jar  pada kemasan es krim selain 
menarik konsumen juga memiliki banyak manfaat diantaranya, dapat 
dilakukan pengisian ulang (refill) dan dapat dimanfaatkan kembali untuk 
kebutuhan lainnya (reuse) dll.  
B. Proses Produksi Ginger Ice Cream 
Proses pembuatan Ginger Ice Cream meliputi persiapan bahan, 
pencampuran bahan, pengemasan dan pembekuan. Ginger Ice Cream ini 
dapat dikonsumsi untuk semua kalangan, dari anak-anak usia 10 tahun keatas 
hingga dewasa.   
1.  Bahan 
Bahan baku yang digunakan telah memenuhi syarat yang 
ditentukan. Syarat bahan baku yang digunakan yaitu bahan harus dalam 
keadaan bersih, tidak rusak, ketersediaannya kontinyu, kandungan  yang 
baik dan harga relatif murah. Bahan utama dalam pembuatan es krim 
anatra lain lemak susu menggunakan susu full cream, bahan kering tanpa 
lemak (BKTL) dengan susu skim, bahan pemanis yaitu gula dan laktosa 
pada susu, bahan penstabil yaitu karagenan dan bahan perisa tambahan 
yaitu sari jahe dan essens vanila. Bahan yang digunakan dalam 
pembuatan Ginger Ice Cream yaitu sari jahe (Zingiber officinale), Susu, 
Wippy cream, karaginan, gula, essens vanilla 
  Tabel 4.2 Formulasi Es krim 
Nama Bahan Jumlah 
Whipping Cream 600 gram 
Susu Skim 
Gula 
200 gram 
150 gram 
Karagenan 6 gram 
Air 888 ml 
Jahe 25 gram 
Essens Vanila 10 ml 
Total 1.879 gram 
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a. Sari Jahe (Zingiber officinale) 
Sari Jahe adalah sediaan cair yang diperoleh dari 
pengambilan kandungan jahe dengan diawali dengan sortasi bahan, 
pencucian dan perlakuan pengecilan ukuran (menggunakan alat 
blender) dan penyaringan. Penggunaan jahe sebagai bahan baku 
perisa dalam pembuatan es krim dipilih karena merupakan jenis 
rempah-rempah yang paling banyak digunakan dalam berbagai jenis 
makanan dan minuman.  
Jahe yang digunakan dalam pembuatan es krim ini adalah 
jahe gajah segar dengan umur panen 3-4 bulan. Jahe gajah memiliki 
rimpang yang besar dan gemuk. Jahe gajah segar muda memiliki 
rasa pedas dan pahit yang lebih sedikit dibanding jenis jahe yang 
lain. Menurut Paimin (1991) Jahe gajah segar muda memiliki tingkat 
pedas dan pahit lebih rendah dibanding dengan jahe segar yang 
dipanen pada umur tua dan setengah tua.  
Menurut padana (2005) jahe mengandung komponen minyak 
menguap (voaltile oil) dan minyak tak menguap (non volatile oil) 
minyak menguap yang biasa disebut minyak atsiri meupakan 
komponen pemberi bau yang khas, sedangkan minyak tak menguap 
yang biasa disebut oleoresin merupakan komponen pemberi rasa 
pedas dan pahit. Komponen dalam oleoresin adalah zingerol, 
zingerone, shogaol, resin dan minyak atsiri.  
Pencampuran dengan suhu rendah tidak mempengaruhi 
rusaknya kandungan pada jahe. Gingerols dan zingiberen dalam 
rimpang jahe termasuk dalam golongan minyak atsiri. menurut Chen 
(1985) kandungan gingerol pada jahe akan rusak ketika digodok 
dengan air mendidih. Hal itu dikarena jahe memiliki senyawa seperti 
flavonoid dan saponin yang senyawa tersebut akan rusak pada suhu 
tinggi.  
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b. Lemak 
Menurut Padana (2005) sumber lemak yang paling baik 
untuk mendapatkan kualitas es krim yang baik adalah lemak susu 
(krim). Lemak susu memberikan sifat lunak karena menghambat 
terbentuknya kristal-kristal es yang besar pada saat terjadinya proses 
pembekuan. Selama proses pembekuan es krim, emulsi lemak yang 
terdapat dalam campuran bahan es krim akan menjadi tidak stabil 
karena masuknya udara pada saat pengadukan. Prose spengadukan 
dapat membentuk kristalisasi es, dan tekanan mekanisme dari alat 
pencampur atau pengadukan. Proses ini sangat dibutuhkan untuk 
mendapatkan tekstur es krim yang dikehendaki. 
Krim susu mempunyai peranan penting pada kualitas es krim, 
yaitu meningkatkan nilai gizi es krim, menambah cita rasa, 
menghasilkan karakteritik tekstur yang lembut, membantu 
memberikan bentuk dan kepadatan, serta memberikan sifat melelh 
yang baik.  
Sumber lemak dapat berasal dari susu penuh, krim manis, 
krim beku, dll. Pembuatan Ginger Ice Cream ini menggunakan 
krim manis yang ditemukan di pasaran dengan nama dagang haan 
wippy cream dan susu full cream sebagai sumber lemak. Pemilihan 
krim tersebut didasarkan pada nilai ekonomis yang mendukung 
serta kandungan lemak yang cukup baik. Terdiri dari lemak total 
6g dengan kadar lemak 10% dan lemak jenuh 6g dengan kadar 
lemak 30%. Menurut Padaga (2005) terdapat 3 pengkelompokan 
lemak krim susu. Light cream (biasanya disterilisasi) yang kadar 
lemaknya 20%, whipping cream (biasanya dipasterurisasi) yang 
Gambar 4.1 Sari Jahe 
19 
 
berkadar lemak antara 35% - 40% dan cultured cream berkadar 
lemak 20% yang difermentasi dengan bakteri asam laktat. 
Pembuatan es krim banyak menggunakan whipping ceram karena 
memberikan flavour yang enak, berpengaruh kepadatan dan tekstur 
es krim. 
 Whipping cream berperan penting pada kualitas es krim 
yaitu meningkatkan nilai gizi es krim, menambah cita rasa, 
menghasilkan karakteristik tekstur yang lembut, membantu 
memberikan bentuk dan kepadatan, serta memberikan sifat meleleh 
yang baik.  
 
 
 
 
 
 
c. Bahan Kering Tanpa Lemak (BKTL) 
Susu skim merupakan sumber bahan kering tanpa lemak 
(BKTL) yang paling baik.  Bahan kering tanpa lemak (BKTL) 
adalah bagian dari susu yang telah diambil lemaknya dan 
mengandung laktosa, protein dan mineral serta vitamin-vitamin yang 
tidak larut dalam lemak. Komponen terpenting dari BKTL adalah 
protein. Menurut Haris (2011) Bahan kering susu tanpa lemak 
berfungsi untuk meningkatkan kandungan padatan di dalam es krim 
sehingga lebih kental. Bahan kering susu tanpa lemak juga penting 
sebagai sumber protein sehingga dapat meningkatkan nilai nutrisi es 
krim. Unsur protein dalam pembuatan es krim berfungsi untuk 
menstabilkan emulsi lemak setelah proses homogenisasi, menambah 
cita rasa, membantu pembuihan, meningkatkan dan menstabilkan 
daya ikat air yang berpengaruh pada kekentalan dan tekstur es krim 
yang lembut. 
Gambar 4.5 Whipping Cream 
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d. Bahan Penstabil (Karaginan) 
Karaginan merupakan salah satu bahan penstabil yang dapat 
digunakan dalam pembuatan es krim. Bahan penstabil adalah 
senyawa-senyawa hidrokoloid biasanya polisakarida. Menurut Haris 
(2011) Bahan penstabil berperan untuk meningkatkan kekentalan 
ICM terutama pada saat sebelum dibekukan dan memperpanjang 
masa simpan es krim karena dapat mencegah kristalisasi es selama 
penyimpanan.  
Beberapa peran penting bahan penstabil pada proses 
pembuatan es krim adalah mencegah hilangnya aroma es krim, 
mencegah terjadinya kristalisasi gula yang menyebabkan tekstur es 
krim menajdi kasar, mecegah terbentuknya kristal es, serta terjadinya 
kelembapan pada bagian luar wadah. Saat dikonsumsi bahan 
penstabil dapat memberikan rasa yang padat dan lembut serta aroma 
yang sedap. Tetapi, pemakaian bahan stabil yang terlalu berlebihan 
dapat menyebabkan es krim terlalu kental sehingga tidak mudah 
meleleh pada saat dikonsumsi.   
 
 
 
 
 
 
 Gambar 4.4 Karagenan 
Gambar 4.2 Susu Skim Bubuk 
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e. Bahan Pemanis  
Bahan pemanis pada pembuatan Ginger Ice Cream berasal 
dari sukrosa yang didapat dari gula pasir dan laktosa yang 
didapatkan dari bahan susu.  Fungsi adanya bahan pemanis dalam 
campuran bahan es krim (ICM) yaitu memberikan rasa manis yang 
dapat menarik konsumen untuk mengkonsumsi. Penambahan bahan 
pemanis harus emmenuhi standar yang sudah ditentukan, yaitu tidak 
lebih dari 16% dari berat campuran bahan es krim(ICM).  
Sukrosa adalah disakarida yang terdiri dari glukosa dan 
fruktosa. Sukrosa membirikan cita rasa yang sangat disukai 
konsumen dan bahan sukrosa yang paling mudah diperoleh  adalah 
gula pasir. Laktosa pada susu selain berfungsi sebagai pemanis yaitu 
laktosa dapat menahan titik beku supaya es krim masih mengandung 
air yang tidak membeku jika disimpan pada temperatur yang sangat 
rendah, misalnya -15oC hingga -18oC. Jika seluruh air yang terdapat 
dalam es krim membeku selama penyimpnanan maka tekstur es krim 
akan menjadi keras sehingga sulit untuk di sendok.  
f. Essens vanilla 
Essens vanilla merupakan sediaan pekat dari buah vanili (Vanilla 
planiffolia). Pemberiannya berupa cairan berwarna bening dan 
memiiki aroma vanilla kuat. Penambahan essens vanilla didasarkan 
pada basisnya yang foodgrade, mudah didapat dan harga yang relatif 
ekonomis. Penambahan essens vanilla berfungsi sebagai perisa 
tambahan pada es krim. Perisa vanili ini ditambahkan pada es krim 
Ginger Ice Cream untuk mengurangi rasa pahit dan pedas pada es 
krim.  
 
 
 
 
 
Gambar 4.6 Essence Vanili 
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2. Alat Produksi 
Alat produksi merupakan sarana yang digunakann untuk 
menghasilkan Ginger Ice Cream. Alat-alat yang digunakan dalam 
pembuatan Ginger Ice Cream sangat sederhana dan mudah didapat. Alat 
yang digunakan yaitu : 
a. Timbangan, digunakan untuk menimbang bahan baku sehingga 
sesuai dengan komposisi yang ditentukan. Timbangan yang 
digunakan yaitu timbangan digital 
b. Mixer, digunakan untuk mencampurkan campuran bahan es krim 
(ICM) 
c. Baskom, digunakan untuk wadah pencampuran bahan es krim 
d. Parut, digunakan untuk memperkecil ukuran jahe 
e. Saringan, digunakan untuk memisahkan anatar sari dengan ampas 
sari 
f. Freezer, digunakan untuk membekukan es krim 
g. Sendok, digunakan untuk memasukan es krim ke dalam kemasan 
 
 
 
 
 
 
 
 
3. Proses Produksi 
Proses produksi adalah suatu cara yang dilakukan yang bertujuan untuk 
menambah kegunaan barang atau jasa dengan menggunakan faktor 
produksi yang ada. Proses produksi dilakukan dengan mengubah faktor-
Gambar 4.7 Foto Alat-alat Produksi 
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faktor produksi yang ada terutama bahan mentah sehingga menghasilkan 
produk yang diinginkan. Proses produksi disusun secara sistematis agar 
menghasilkan produk yang baik. Adapun proses poduksi Ginger Ice 
Cream sebagai berikut :  
a. Persiapan alat dan bahan 
Alat dan bahan yang digunakan terlebih dahulu dipersiapkan. 
Alat dibersihkan terlebih dahulu sehingga bersih, steril, dan tidak 
mempengaruhi hasil akhir es krim yang telat dibuat. Bahan yang 
dibutuhkan ditimbang sesuai takaran agar didapatkan produk yang 
seragam dan tidak terjadi kesalahan dalam penggunaan jumlah bahan 
sehingga mempengaruhi cita rasa pada es krim.  
b. Pembuatan produk 
Proses selanjutnya yaitu pencampuran bahan. Langkah 
pertama yang dilakukan pengelupasan kulit jahe menggunakan pisau 
sampai daging jahe bersih dari kulit. Setelah daging jahe bersih, 
selanjutnya memperkecil ukuran jahe untuk mempermudah 
pengambilan sari jahe. Pengecilan pertama dilakukan dengan 
menggunakan pisau untuk mempermudah proses pemblenderan. 
Setelah jahe dipotong dadu selanjutnya dilakukan pemblenderan. 
Pemblenderan dilakukan hingga ukuran jahe kecil sampai dapat 
dilakukan pemerasan.  
 
 
 
 
 
 
 
Setelah jahe diblender, maka dilakukan pemerasan dan 
penyarian dengan menggunakan kain bersih. Penggunaan kain pada 
waktu penyaringan diharapkan tidak adanya ampas jahe yang terikut 
Gambar 4.8 Proses 
Pengecilan Ukuran Jahe 
dengan blender 
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dalam penyaringan sehingga ampas tidak mempengerauhi tekstur 
pada es krim. Peralatan lain dalam penyaringan yaitu menggunakan 
mangkok untuk menyimpan sari jahe.  
 
 
 
 
 
 
 
Langkah kedua yaitu menimbang semua bahan sesuai dengan 
berat yang diinginkan. Bahan yang ditimbang dahulu adalah 
whipping cream, susu skim bubuk dan karagenan. Bahan hasil 
timbangan dicampur didalam baskom. Pencampuran bahan baku 
tersebut dilakukan dengan menggunakan sendok. Pencampuran 
dilakukan hingga bahan baku tercampur rata. 
  
 
 
 
 
 
 
 
Setelah bahan baku tercampur rata selanjutnya menuang susu 
air dingin kedalam adonan bahan kering. Penuangan air dilakukan 
secara bertahap anggar adonan mengembang dan tercampur dengan 
rata. Pencampuran dilakukan dengan menggunakan mixer. 
Pencampuran adonan dilakukan hingga atekstur adonan lembut dan 
mengembang. 
 
Gambar 4.9 Proses 
Penyaringan dengan Kain 
Gambar 4.10 Proses 
Penimbangan Bahan 
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Setelah adonan mengembang dan tercampur rata 
selanjutnya memasukan sari jahe dan essent vanilla kedalam 
adonan dan mencampurkan ulang dengan menggunakan mixer. 
Penambahan perisa dilakukan secara bertahap agar rasa yang 
dihasilkan sesuai dengan yang diharapkan. Penambahan tak 
terduga pada jumlah perisa sering terjadi untuk memantapkan cita 
rasa yang ingin dihasilkan. 
 
 
 
 
 
 
 
 
Setelah cita rasa es krim sesuai dengan yang diharapkan dan 
tekstur adonan telah lembut dan mengembang optimal. Selanjutnya 
adonan es krim dimasukan kedalam kemasan. Pengemasan 
dilakukan dengan menuangkan adonan  secara perlahan dengan 
menggunakan sendok hingga batas yang telah ditetapkan. 
Selanjutnya  menutup kedua tutup jar toples hingga rapat. Setelah 
tutup sudah dipastikan rapat, selanjutnya meletakkan jar toples berisi 
es krim ke dalam freezer utnuk mengalami pembekuan. Pembekuan 
Gambar 4.12 Proses Penambahan 
Perisa (Sari Jahe dan Essence Vanila ) 
Gambar 4.11 Pencampuran 
bahan kering dengan air dingin 
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es krim dilakukan selama 3-6 jam. Setelah beku, eskrim siap 
dipasarkan atau dikonsumsi. Setiap proses pemasaran, tidak lupa 
menempelkan sendok es krim dengan toples menggunakan solasi 
warna. Penambahan solasi warna digunakan untuk menambah warna 
pada kemasan hingga kombinasi warna pada kemasan terlihat 
menarik. Penambahan sendok eskrim dilakukan untuk 
mempermudah konsumen dalam mengkonsumsi. Bahan sendok 
berasal dari bahan plastik dan tinggi sendok tidak lebih tinggi dari jar 
toples. Sehingga ketika selesai dikonsumsi sendok dapat disimpan 
didalam jar toples.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
c. Pengemasan 
Kemasan merupakan salah satu aspek yang mempengaruhi 
ketertarikan pelanggan untuk membeli. Pentingnya desain kemasan 
bahkan mempengaruhi pendapatan dari suatu penjualan. Oleh sebab 
itu perlu dilakukan tes pasar untuk desain kemasan. Selain sebagai 
Gambar 4.13 Proses 
pemasukan Adonan es krim 
kedalam Toples 
Gambar 4.14 Proses 
pembekuan es krim didalam 
freezer 
Gambar 4.15 Ginger Ice 
Cream siap dikonsumsi 
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minat atau daya tarik pembeli, fungsi utama kemasan yang 
melindungi produk dari kerusakan, bahan pengotor dan melindungi 
agar daya simpannya panjang juga perlu diperhatikan 
Kemasan yang digunakan untuk produk Ginger Ice Cream 
yaitu toples jar berbahan plastik dengan dua tutup yang terdiir dari 
tutup primer dan tutup sekunder. Tutup primer merupakan tutup 
yang berwarna putih bening terdapat di dalam toples yang 
bersentuhan secara langsung dengan es krim. Tutup sekunder 
merupakan tutup yang berwarna coklat yang tidak bersentuhan 
langsung dengan es krim. 
Pemilihan kemasan dalam bentuk jar toples berbahan plastik 
yaitu kemasan yang tidak dibuang (Semi Disposable). Kemasan yang 
dapat digunakan untuk kepentingan lain di rumah konsumen setelah 
dipakai. Seperti, digunakan untuk bahan-bahan dapur, dll.  Selain itu, 
penggunaan kemasan jenis jar toples ini dapat membantu konsumen 
untuk tidak mengkonsumsi sekali makan tetapi dapat berulang kali 
karena sisa es krim dapat disimpan kembali ke freezer. 
Fungsi kemasan tidak hanya sebagai pembungkus, tetapi 
memiliki fungsi lain yaitu sebagai sarana promosi. Kemasan yang 
dirancang dengan baik dapat membangun ekuitas merek dan 
mendorong penjualan. Kemasan adalah bagian pertama produk yang 
dihadapi pembeli dan mampu menarik atau menyingkirkan pembeli. 
Ginger Ice cream memiliki kemasan jar toples dengan warna bening 
sehingga konsumen dapat melihat langsung warna es krim. Kemasan 
juga dilengkapi label yang berfungsi sebagai pemberi informasi yang 
di desain semenarik dan selengkap mungkin.  
Label menurut Rambe dan Afifuddin (2012), merupakan  alat 
penyampai informasi tentang produk yang tercantum pada kemasan. 
Selain memberikan informasi mengenai nama produk, label juga 
memberikan informasi daftar bahan yang terkandung dalam produk, 
daya tahan, nilai ataupun kegunaan produk serta nomer yang dapat 
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dihubungi. Merek produk pada kemasan dicetak tebal dan ukurannya 
lebih besar dibanding tulisan lainnya. Hal itu bertujuan untuk 
memudahkan konsumen dalam membaca merek, mengenali merek 
produk dan dapat dibaca dengan jelas. Merek diletakkan di bagian 
tutup botol agar mudah dilihat.  
 
Diagram alir produksi  Ginger Ice Cream 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Persiapan bahan baku 
Penuangan ke Toples 
Pengecilan ukuran dan Penyaringan sari jahe dari ampas (A) 
Pencampuran adonan A dan B 
Penambahan essent vanilla 
Pengelupasan kulit Jahe 
Pencampuran susu skim, wapping cream bubuk, Karagenan (B) 
pencampuran 
Pembekuan didalam Freezer 
Gambar 4.16 Diagram alir proses pembuatan Ginger 
Ice Cream 
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C. Analisis Usaha  
Menurut Mubyarto (1989), analisis usaha adalah proses perhitungan 
tentang besarnya seluruh biaya (pengeluaran) yang diperlukan dalam suatu 
proses produksi, penerimaan dan pendapatan yang akan diperoleh dari 
usaha tersebut. Melalui analisis usaha, pengusaha dapat mengetahui seberapa 
besar prospek bisnis yang akan dijalani dan berapa keuntungan yang dapat 
diraih. Aspek yang dianalisis adalah biaya produksi, harga pokok produksi, 
penerimaan dan laba usaha. 
1. Biaya Produksi 
 Analisis suatu usaha diperlukan guna menentukan biaya produksi 
yang terdiri dari biaya tetap (investasi) dan biaya variable (operasional). 
Biaya produksi merupakan modal yang harus dikeluarkan untuk 
melakukan untuk menjalankan suatu usaha. Biaya produksi dapat 
dibedakan antara biaya tetap dan biaya tidak tetap. Biaya tetap yaitu biaya 
yang habis dalam satu kali produksi, sedangkan biaya tidak tetap 
merupakan biaya merupakan biaya yang habis dalam satu kali produksi. 
Biaya variabel dan biaya tetap yang dibutuhkan untuk produksi Ginger 
Ice Cream  sebanyak 20 toples adalah sebagai berikut : 
Tabel 4.3 Biaya variabel produksi Ginger Ice Cream 
Nama Bahan Kuantitas Harga Satuan  
(Rp) 
Jumlah 
(Rp) 
Whipping Cream 600 gr 24.600 / 200gr 67.800 
Susu Skim Bubuk 200 gr 28.000 /kg 4.600 
Gula 150 gr 11.000 /kg 1.650 
Essens vanilla 10 ml 200 2000 
Karaginan 
Jahe 
Jar Toples 
Sendok Es krim 
Stiker 
Topping 
Tenaga Kerja 
Listrik 
6 gr 
25 gr 
20 
20 
20 
 
5 jam 
 
13.000/100gr 
15 
 2.000 
85 
 250 
780 
375 
40.000 
1700 
5.000 
10.000 
25.000 
10.000 
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Total        168,905 
Tabel 4.3 menunjukan total biaya variabel yang harus dikeluarkan  
Tabel 4.3 Menunjukan total biaya variabel yang harus dikeluarkan    
dalam satu kali produksi Ginger Ice Cream ( 20 Kemasan).  Total biaya 
variabel dalam satu kali produksi Ginger Ice Cream adalah sebesar  
Rp. 184,405 dengan total kebutuhan bahan sebesar 1879 gram dalam 
sekali produksi. Sekali proses produksi dapat menghasilkan 20 Toples 
Ginger Ice Cream dengan berat bersih tiap toples adalah 90 gram. 
Tabel 4.4 Biaya Tetap pembuatan Ginger Ice Cream 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
S 
 
 
Sumber : Analisis Data Pr\imer Tahun 2017 
 
Keterangan :      1 tahun : 365 hari 
Nilai sisa    = 10% nilai awal 
Umur ekonomis (tahun) = perkiraan 
Penyusutan   = nilai awal – nilai sisa/umur ekonomis 
Tabel 4.4 menunjukan jumlah biaya tetap yang dikeluarkan dalam 
produksi Ginger Ice Cream. Biaya tetap adalah biaya yang jumlahnya tetap 
walaupun adanya perubahan jumlah produksi. Biaya tetap merupakan 
biaya penyusutan mesin dan  peralatan produksi Ginger Ice Cream. 
Nama 
kebutuhan 
Juml
ah 
 
Umur 
ekonomis 
(Tahun) 
Harga/ 
Satuan 
(Rp) 
Nilai awal 
(Rp) 
Nilai 
Sisa 
(Rp) 
Penyusut
an / hari 
(Rp) 
Mangkuk 1 2 15.000 15.000 1.500 18,5 
Sendok 1 2 2000 2000 200 2,5 
Timbangan  1 3 55.000 55.000 5.500 45,2 
Kain saring 1 1 5.000 5.000 500 12,3 
Baskom 
Promix 
Phillips 
Lemari Es 
(Freezer) 
Biaya 
Bangunan 
1 
1 
 
1 
 
1 
1 
6 
 
10 
 
1 
 
 
20.000 
675.000 
 
1.200.000 
 
1.000.000 
20.000 
675.000 
 
1.200.000 
 
1.000.000 
2.000 
67.500 
 
120.000 
 
100.000 
 
49,3 
277,4 
 
295,9 
 
2739,7   
 Total 2.972.000 2.972.000 338.000 3.440,8 
Sumber : Analsis Data Primer Tahun 2017 
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Berdasarkan data primer dapat diketahui bahwa biaya tetap yang 
dikeluarkan untuk pembuatan es krim jahe adalah sebesar Rp. 3.440,8. 
 
2. Total Biaya Produksi (Total Cost / TC) 
Total biaya produksi merupakan hasil penjumlahan dari total  biaya 
tetap dan total biaya variabel yang dikeluarkan dalam 1 periode produksi.  
Biaya Total (TC) = biaya tetap + biaya variabel 
Biaya Total (TC)  = Rp. 3.440,8 + Rp 168.905 
Biaya Total (TC)  = Rp 172.346 
Jadi, Biaya total produksi Ginger Ice Cream yaitu Rp 172.346. 
Total biaya tersebut dibutuhkan untuk satu kali produksi dengan 
menghasilkan 20 toples dengan berat bersih tiap toples sebesar 90 gram.  
3. Harga Pokok Produksi (HPP) 
 Harga pokok produksi adalah penjumlahan seluruh pengorbanan 
sumber ekonomi yang digunakan untuk mengubah bahan baku menjadi 
produk. Perhitungan harga pokok produksi dapat digunakan untuk 
menentukan harga jual yang akan diberlakukan sesuai dengan biaya-biaya 
yang dikeluarkan dalam proses produksi. Harga dapat diperoleh dari 
pembagian antara total biaya produksi dengan jumlah produk yang 
dihasilkan. 
 HPP = total biaya : total unit produk 
 HPP = Rp 172.346 : 20 
 HPP = Rp 8.617 
Harga Pokok Penjualan merupakan besar biaya yang dikeluarkan 
untuk menghasilkan satu unit produk. Harga pokok produksi Ginger Ice 
Cream sebesar Rp8.617/toples yang berarti nilai biaya yang dikeluarkan 
untuk menghasilkan produk es krim per kemasan adalah sebesar Rp. 8.617 
/toples. 
4. Harga Jual Produk (HJP) 
 Harga jual produk adalahharga suatu barang yang diharapkan oleh 
produsen untuk mendaptkan keuntungan yang mkasimaldengan 
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mempertimbangkan faktor-faktor ekonomi. Penetapan HJP dapat dihitung 
dengan cara Harga Pokok Produk (HPP) dikalikan dengan prosesntase 
laba tertentu yang diinginkan oleh produsen (Simmamora, 2003) . Adapun 
harga jual produk yang ditentukan pada produk Ginger Ice Cream yaitu : 
HJP Per unit  = HPP + (HPP x % Laba yang diinginkan) 
  = Rp 8.617 + (Rp 8.617 x 40%) 
  = Rp 8.617 + 3.447 
  = Rp. 12.064 
Harga jual produk Ginger Ice cream adalah Rp.12.064 sesuai 
dengan perhitungan HJP sehingga harga jual dibulatkan menjadi 
Rp.12.500.000. 
5. Total Penerimaan (TR) 
Penerimaan = Jumlah produk x harga jual produk 
Penerimaan = 20 x Rp 12.500 
Penerimaan = Rp 250.000,00 
Penerimaan merupakan jumlah yang diterima suatu perusahaan 
dari penjualan sejumlah barang atau output hasil produksinya. Total 
penerimaan  yang diperoleh dari hasil penjualan Ginger Ice Cream  
sebanyak 20 toples adalah sebesar Rp. 250.000,00 dalam satu kali 
produksi. 
6. Laba usaha 
 Laba adalah sejumlah uang yang diperoleh dari selisih antara 
penerimaan dengan total biaya produksi. Laba yang diperoleh pada 
penjualan Ginger Ice Cream yaitu : 
Laba = penerimaan – total biaya produksi 
Laba = Rp 250.000,00 – Rp. 172.346 
Laba = Rp 77.654 
D. Analisis Kelayakan Usaha 
Analisis kelayakan usaha penting dilakukan oleh seorang produsen 
guna menghindari kerugian dan untuk pengembangan serta kelangsungan 
usaha. Analisis Kelayakan Usaha merupakan suatu cara untuk mengetahui 
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kelayakan suatu usaha, baik dari segi ekonomis, teknik maupun finansial. 
Pada usaha skala kecil (mikro) paling tidak menggunakan BEP, R/C Ratio 
dan B/C Ratio sebagai alat analisis kelayakan agribisnis (Mahyuddin, 2008). 
1. BEP (Break Event Point)  
BEP adalah situasi dimana suatu usaha mengakami titik impas 
yaitu tidak mendapatkan keuntungan tetapi juga tidak menderita kerugian 
usaha. Break Event Point (BEP) merupakan kondisi suatu perusahaan yang 
tidak mengalami keuntungan tetapi juga tidak mengalami kerugian. Jadi, 
suatu perusahaan yang ada pada kondisi seperti ini maka perusahaan 
tersebut telah mengalami keseimbangan atau kesetaraan antara modal yang 
dikeluarkan dan pendapatan yang diterima (Hansen 2006). Menurut 
Suratiyah (2006), ada 3 pendekatan penetapan BEP, yaitu BEP Unit dan 
BEP Penerimaan. Berikut adalah BEP dari produksi Ginger Ice Cream  
a. BEP unit yaitu jumlah produksi (unit) yang dihasilkan dimana 
produsen pada posisi tidak rugi dan tidak untung. Dengan kata lain 
BEP satuan menjelaskan jumlah produksi minimal yang harus 
dihasilkan oleh produsen.  
BEP Unit (Produksi) = 
Biaya Tetap
Harga Produk - Biaya Variabel
 
   = 
Rp 68.816
Rp 12.500 - 
Rp 172,346
20
 
  = 
Rp 68.816
Rp 12.500 - Rp 8.617
 
    = 
Rp 68.816
Rp 3.882,7
 
    = 18 unit 
b. BEP Penerimaan yaitu sejumlah uang yang didapatkan produsen dari 
hasil penjualan produk agar tidak mengalami untung atau rugi. 
Penerimaan yang diperoleh oleh produsen harus lebih besar dari BEP 
penerimaan, sehingga produsen tidak mengalami kerugian. 
BEP Penerimaan (Rp) = 
Biaya Tetap
1 - 
Biaya Variabel
Total Penerimaan
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    = 
Rp 68.816
1 - 
Rp 168.905
Rp 250.000
 
    = 
Rp 68.816
1 - 0,7
 
    = Rp 229.353 
Berdasarkan perhitungan diatas, BEP Produksi (Unit) Ginger Ice 
Cream adalah 18 unit. Artinya, untuk mendapatkan titik impas dimana 
tidak mengalami keuntungan dan kerugian maka perlu melakukan 
penjualan 18 unit. BEP Penerimaan artinya uang penjualan Ginger Ice 
Cream yang perlu diterima agar terjadi BEP adalah sebesar Rp. 229.353. 
2. R/C Ratio (Revenue Cost Ratio) 
Efisien tidaknya suatu usaha ditentukan oleh besar kecilnya hasil 
yang diperoleh dari usaha tersebut serta besar kecilnya biaya yang 
diperlukan untuk memperoleh hasil tersebut. R/C Ratio (Revenue Cost 
Ratio) merupakan efisiensi usaha, yaitu ukuran perbandingan antara 
Penerimaan usaha (Revenue = R) dengan Total Biaya (Cost = TC).  Usaha 
dikatakan efisien jika nilai  R/C > 1. 
R/C Ratio  =
Total Penerimaan
Biaya total
 
=  
Rp 250.000
Rp 172.346 
 
=  1,5 > 1 
Berdasarkan perhitungan diatas, R/C Ratio merupakan salah satu 
analisis untuk mengetahui apakah suatu unit usaha dalam melakukan  
proses produksi mengalami kerugian, impas atau untung. R/C Ratio = 1 
berarti impas (BEP), R/C Ratio < 1 tidak layak dan R/C Ratio > 1  layak.  
R/C  Ratio  penjualan  Ginger Ice Cream adalah sebesar 1,5 yang artinya 
setiap Rp 1.00 biaya modal yang dikeluarkan akan memperoleh 
penerimaan sebesar Rp 1,5. Usaha tersebut efisien sehingga layak untuk 
dijalankan.  
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E. Pemasaran  
Pemasaran merupakan sebuah proses perusahaan menciptakan nilai 
untuk konsumennya dan membangun hubungan kuat dengan konsumen yang 
bertujuan untuk menciptakan nilai keuntungan dari konsumen. Menurut 
Kotler (2002), pemasaran adalah suatu proses sosial yang didalamnya 
individu dan kelompok mendapatkan apa yang mereka butuhkan dan inginkan 
dengan menciptakan, menawarkan dan secara bebas mempertukarkan produk 
yang bernilai dengan pihak lain. Menurut Anggiat (2001), pemasaran 
bertujuan untuk memenuhi dan melayani kebutuhan dan keinginan konsumen.  
Di dalam pemasaran terdapat salah satu strategi yang disebut bauran 
pemasaran (marketing mix) yang mempunyai peranan penting dalam 
mempengaruhi konsumen untuk membeli produk atau jasa yang ditawarkan 
dan keberhasilan pemasaran produk maupun jasa dipasar. Bauran pemasaran 
adalah kombinasi dari empat variabel (4P) atau kegiatan yang merupakan inti 
dari sistem pemasaran yakni produk (product), harga (price), promosi 
(promotion) dan saluran distribusi atau tempat (place) (Kotler, 2002).  
1. Product (Produk) 
Produk yaitu barang atau jasa yang dapat diperjual belikan. Dalam 
pemasaran, produk merupakan segala sesuatu yang dapat ditawarkan ke 
pasar untuk memenuhi kebutuhan dan keinginan pasar. Produk yang dibuat 
pada kegiatan tugas akhir ini adalah Ginger Ice Cream Es krim vanila 
dengan perisa jahe. Produk Ginger Ice Cream ini berbeda dengan produk 
es krim yang beredar di pasaran. Produk es krim ini menggunakan perisa 
tambahan yang memiliki khasiat untuk kesehatan tubuh konsumen. Perisa 
tambahan yang digunakan yaitu berasal dari sari jahe. Sari jahe memiliki 
rasa yang khas yaitu pedas, yang berasal dari senyawa zingirol yang 
bermanfaat untuk melegakan tenggorokan, mengurangi datangnya masuk 
angi dan dapat sebagai penghilang rasa mual. Alat pemasaran yang paling 
mendasar adalah produk yang merupakan penawaran nyata oleh 
perusahaan pada pasar, termasuk kualitas produk, labeling, desain, bentuk, 
merek dan kemasannya. 
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a. Merek 
Merek dagang merupakan suatu kombinasi dari nama, huruf-
huruf, angka numerik, simbol, tanda, bentuk, slogan, warna-warna, atau 
susunan penulisan tertentu, yang dimiliki oleh suatu entitas untuk 
digunakan dalam menghasilkan atau menyerahkan barang atau jasa, 
disewakan kepada pihak lainnya, atau untuk tujuan administratif 
(Subagyo dan Liutama, 2007). Merek adalah suatu nama, tanda, desain 
ataupun gabungan yang digunakan sebagai identitas perusahaan, 
organisasi maupun perorangan pada barang dan jasa yang dimiliki 
untuk membedakan dengan produk lainnya.  
Fungsi merek bagi produsen adalah memudahkan penjual untuk 
memproses pembelian, sebagai hal yang menarik minat calon 
konsumen, membangun citra produk dan berfungsi sebagai ciri khas 
(tanda pengenal) dari produk. Kondisi pasar dengan persaingan yang 
ketat menjadikan merek merupakan hal yang penting. Merek yang 
dipilih harus mudah diingat, memiliki makna, menimbulkan kesan 
penasaran dan menarik. Penentuan merek untuk produk es krim ini 
adalah dengan nama Ginger Ice Cream yang merupakan arti dari es 
krim jahe dalam bahasa inggris. Pemilihan nama berbahasa inggris 
tersebut didasarkan untuk menciptakan kesan penasaran pada konsumen 
terhadap produk ini, sehingga calon konsumen menjadi tertarik dan 
ingin membelinya. Selain itu juga terdapat Logo Es krim dan gambar 
jahe yang memperjelas nama merek Ginger Ice Crean tersebut. 
b. Kemasan 
Pengemasan (packaging) merupakan proses yang berkaitan 
dengan perancangan dan pembuatan wadah (container) atau 
pembungkus (wrapper) untuk suatu produk. Untuk suatu produk. 
Tujuan penggunaan kemasan antara lain:  
a. Sebagai pelindung isi (protection), misalnya dari kerusakan, 
kehilangan, berkurangnya kadar/isi, dan sebagainya.  
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b. Memberikan kemudahan dalam penggunaan (operating), misalnya 
supaya tidak tumpah. 
c. Bermanfaat dalam pemakaian ulang (reusable), misalnya untuk 
diisi kembali (refill) atau untuk wadah lain. 
d. Memberikan daya tarik (promotion), yaitu aspek artistic, warna, 
bentuk maupun desainnya. 
e. Sebagai identitas (image) produk, misalnya berkesan kokoh/awet, 
lembut, atau mewah. 
f. Distribusi (shipping), misalnya mudah disusun, dihitung, dan 
ditangani. 
g. Informasi (labeling), yaitu menyangkut isi, pemakaian, dan 
kualitas. 
h. Sebagai cermin inovasi produk, berkaitan dengan kemajuan 
teknologi dan daur ulang. (Tjiptono, 1997:106) 
Kemasan yang digunakan untuk wadah es krim ini berupa toples 
plastic yang berbentuk jar berukuran 90 gram sesuai dengan formulasi 
pembuatannya. Selain praktis karena mudah dibawa, penggunaan toples 
jar ini sangat ramah lingkungan dikarenakan wadah es krim ini dapat 
dilakukan pengisian ulang, pengggunaan kembali kemasan dengan 
fungsi yang berbeda, dan mempermudah konsumen dalam menyimpan 
es krim jika es krim tidak habis dalam sekali makan. Toples jar plastik 
tersebut terbuat dari plastik PET (Polyethylene terephthalate), yang 
menurut Tchobanoglous et al (1993) merupakan jenis plastik yang 
bersifat jernih dan transparan, kuat, tahan pelarut, kedap gas dan air. 
Biasanya digunakan untuk kemasan botol minuman, botol kecap, 
sambal, minyak goreng, obat, dll. Toples jar plastik untuk wadah gel  es 
krim ini merupakan kemasan primer yaitu bahan kemas yang langsung 
mewadahi bahan pangan atau berhubungan langsung dengan produk. 
Toples jar kemasan kemudian akan ditempeli label yang berukuran 4,5 
x 4,5 cm pada sisi depan dan label berbentuk lingkaran dengan ukuran 
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diameter 5 cm pada sisi tutup kemasan yang didesain sedemikian rupa 
sehingga menambah ketertarikan konsumen terhadap produk tersebut. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
c. Labelling  
Kemasan memuat komponen dasar yaitu label yang merupakan 
deskripsi informasi produk yang tercetak pada kemasan tersebut dan 
membawa nama merek dan sejumlah informasi lainnya dari suatu 
produk. Menurut Stanton dan William (2004) label adalah bagian 
sebuah produk yang membawa informasi verbal tentang produk atau 
tentang penjualnya. Sebuah label bisa merupakan bagian dari kemasan 
atau pula etiket (tanda pengenal) yang dicantumkan pada produk. 
Membagi label ke dalam 2 klasifikasi yaitu : (1) Brand Label, yaitu 
merek yang diberikan pada produk atau dicantumkan pada kemasan. (2) 
Descriptive Label, yaitu label yang memberikan informasi objektif 
mengenai penggunaan, konstruksi atau pembuatan, perhatian atau 
perawatan, serta karakteristik-karakteristik lainnya yang berhubungan 
dengan produk. 
Label yang di gunakan untuk produk es krim ini berbentuk 
stiker dengan ukuran 4,5 x 4,5 cm pada sisi depan dan berbentuk 
lingkaran pada sisi atas dengan diameter 5 cm dan sudah dilaminasi 
glossy agar terlihat lebih mengkilat, tidak mudah rusak dan kotor. Label 
pada produk terdiri dari 2 bagian yaitu bagian depan dan atas, yang 
pada bagian atas menunjukkan logo dan merek produk sedangkan 
Gambar 4.18 Toples Plastik 
Bentuk  Jar Berlabel 
Gambar 4.17 Toples Plastik 
Bentuk Jar Tidak Berlabel 
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bagian depan berisi informasi tentang produk. Pemilihan warna yang 
sesuai untuk kemasan dapat menambah aspek estetika agar produk 
terlihat lebih indah dan menarik, sehingga berpengaruh terhadap daya 
tarik dari calon pembeli serta meningkatkan promosi. Warna dasar 
sebagai latar belakang dari label adalah coklat tua untuk memadu 
padankan dengan tutup toples yang berwarna coklat muda. Selain warna 
putih, terdapat pula warna penunjang lain seperti warna logo berwarna 
coklat muda dan merek digunakan warna putih yang menandakan 
herbal atau alam serta berarti kesejukan. 
Brand Label, memuat merek, gambar dan produsen dari produk 
yang dicantumkan dalam kemasan produk. Label berisi nama merek 
dari produk yaitu Ginger Ice cream. Gambar dalam label berupa 
gambar logo es krim dan gambar jahe. Produsen produk yang terdapat 
dalam kemasan adalah dibuat oleh Dwi Anggi mahasiswi progam studi 
D3 Agrofarmaka Universitas Sebelas Maret Surakarta. Descriptive 
label, memberikan informasi mengenai komposisi, manfaat dan tanggal  
kadaluwarsa dan nomor layanan. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2. Price (harga) 
Harga satu Kemasan Ginger Ice Cream adalah sebesar Rp. 
12.500,00. Harga tersebut berdasarkan perhitungan Harga Pokok 
Produksi (HPP) ditambah dengan keuntungan yang diinginkan. HPP 
tiap botol Ginger Ice Cream didapatkan berdasarkan perhitungan total 
Gambar 4.19 Label 
Kemasan  bagian Atas 
Gambar 4.20 Label 
Kemasan bagian  Depan 
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biaya produksi dibagi jumlah produksi. Penentuan harga jual juga 
didsarkan pada survey yang telah dilakukan, dimana di pasaran harga es 
krim berkisar antara Rp. 12.000,00 sampai Rp. 36.000,00 pada es krim 
yang menggunakan kemasan botol plastik . Untuk itulah, harga produk 
Ginger Ice Cream ini juga harus menyesuaikan harga produk lain yang 
sejenis supaya tidak terlalu tinggi agar tidak terlalu mahal dan tidak 
terlalu rendah untuk menghindari kerugian. Keuntungan yang diambil 
oleh produsen adalah sebesar Rp. 2.015,7 setiap kemasannya, sehingga 
masih relatif terjangkau tetapi tetap mendapat keuntungan yang 
diinginkan.  
3. Promotion (Promosi) 
Promosi merupakan salah satu kegiatan pemasaran yang penting 
dalam upaya mempertahankan kontinuitas serta meningkatkan kualitas 
penjualan. Tjiptono (2001), mendefinisikan promosi sebagai aktivitas 
pemasaran yang berusaha menyebar informasi, mempengaruhi atau 
membujuk, dan atau mengingatkan pasar sasaran agar bersedia 
menerima, membeli dan loyal pada model yang di tawarkan. Menurut 
Rizky dan Yasin (2014), fungsi dari kegiatan promosi adalah untuk 
mencari dan mendapatkan perhatian dari calon pembeli, menumbuhkan 
ketertarikan satas barang dan jasa pada calon pembeli serta 
mengembangkan keinginan pembeli untuk memilih barang yang telah 
ditawarkan. Dengan adanya kegiatan promosi menyebabkan orang yang 
sebelumnya tidak tertarik untuk membeli suatu produk akan menjadi 
tertarik dan mencoba produk sehingga konsumen melakukan 
pembelian. 
Promosi untuk produk Ginger Ice Cream menggunakan media 
social. Media promosi menggunakan sosial media yang dipakai adalah 
media instagram, facebook, whatsapp, line. Kemudahan untuk membuat 
sebuah akun di social media merupakan salah faktor mengapa sangat 
banyak masyarakat menggunakan sosial media sebagai suatu alat 
komunikasi dengan dunia luar. Tak terkecuali baik perorangan maupun 
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perusahaan yang melihat peluang dan menggunakannya sebagai alat 
promosi penjualan dan media menyebarkan informasi. Selain itu, sistem 
pre order atau suatu cara pemesanan dengan melakukan daftar pesanan 
dari konsumen ke produsen mempermudah produsen dalam 
menentukan jumlah produksi yang dilakukan. Hal tersebut dapat 
mengurangi resiko tidak terjualnya produk dan mengurangi ceptanya 
waktu kadaluarsa pada es krim.  
Promosi juga dilakukan secara langsung dengan melakukan 
promosi beserta jualan di kegiatan CFD (Car Free Day) di Solo Slamet 
Riyadi pada setiap hari minggu. Banyak dari para anak muda yang 
berkeinginan untuk membeli entah itu untuk orang dirumah 
(orangtuanya) ataupun untuk dirinya sendiri. Kandungan jahe didalam 
es krim memiliki daya tarik untuk konsumen.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4.21 Contoh Promosi melalui Instagram dan 
Whatsapp 
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 Gambar 4.22 Pemesanan Gambar 4.23  Hasil Testimoni para 
Konsumen 
Gambar 4.24 Promosi di Car Free Day (CFD) Slamet Riyadi, Solo 
Gambar 4.25  Penjualan di Car Free Day (CFD)  
Slamet Riyadi, Solo 
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4. Place (Saluran Distribusi) 
Distribusi merupakan berbagai aktivitas untuk membuat suatu 
produk dapat tersedia dan dapat diakses oleh pasar sasarannya. Produk 
Ginger Ice Cream dipasarkan di sekitar rumah penulis, di sekitar 
kampus UNS Surakarta dan masyarakat Indonesia pada umumnya. 
Pendistribusian Ginger Ice Cream di area Surakarta bisa dilakukan 
secara langsung yaitu bertemu dengan konsumen di tempat yang telah 
disepakati.  
5. Segmentasi Pasar 
Segmentasi pasar dapat diartikan sebagai proses 
pengelompokkan pasar ke dalam kelompok-kelompok pembeli yang 
potensial dengan kebutuhan yang sama atau karakteristik yang disukai 
serta memperlihatkan hubungan yang sama pula. Penentuan pasar 
sasaran (Targeting) yaitu dengan mengevaluasi daya tarik setiap 
segmen pasar dan memilih salah satu atau lebih dari segmen pasar 
tersebut untuk dimasuki produk tersebut. Adapun pasar sasaran yang 
dituju adalah semua masyarakat berbagai usia mulai dari anak-anak 
diatas 10 tahun, remaja sampai dewasa yang ingin mengkonsumsi es 
krim jahe.  
Penentuan posisi produk (Positioning) adalah proses untuk 
menciptakan posisi produk. Hal ini sangat diperlukan bagi produsen 
untuk memperkuat penerimaan produk pada segmen yang dipilihnya. 
Dapat dikatakan bahwa strategi memposisikan produk adalah tindakan 
yang harus dilakukan seorang pemasar untuk membuat citra produk dan 
hal-hal yang ingin ditawarkan kepada pasar untuk memperoleh posisi 
yang jelas dalam benak konsumennya. Dengan slogan “makan es krim 
untuk sehat”, yang dapat mengubah mindset para orangtua untuk tidak 
mengkonsumsi es krim karena takut akan sakit. Hal itu dapat berubah 
karena didalam es krim memiliki kandungan dari sari jahe yang ada 
didalam es krim tersebut. Tujuan utamanya adalah masyarakat yang 
ingin mengkonsumsi es krim tapi khawatir sakit ataupun mual dapat 
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dikurangi karena adanya kandungan yang ada didalam es krim.. Untuk 
itulah, diharapkan produk Ginger Ice Cream ini mampu bersaing 
dengan produk lain sehingga dapat menembus dan memperluas pasar 
sasaran yang di tuju dan meningkatkan penjualan. 
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BAB V 
PENUTUP 
A. Kesimpulan 
a. Proses produksi Ginger Ice Cream sangat sederhana dan mudah. Produksi 
dimulai dari persiapan alat dan bahan, penimbangan bahan, pencampuran, 
pengemasan dan pembekuan. 
b. Pemasaran Ginger Ice Cream cukup mudah dan banyak diminati 
pelanggan. Selama 1 bulan hari pemasaran sudah terjual 40 produk. 
c. Usaha Ginger Ice Cream memiliki prospek bisnis yang bagus. Nilai R/C 
Ratio sebesar 1,5 
B. Saran 
a. Sebaiknya dalam pembekuan dan penyimpanan es krim menggunakan 
freezer dengan varian deep freezer dalam proses pembekuaannya, supaya 
es krim tidak terjadi pengkristalan pada luar kemasan sehingga konsumen 
tidak mengalami kesulitan (dingin) yang disebabkan oleh pengkristalan.  
b. Sebaiknya dilakukan uji laboratorium  yang lebih mendalam. Makanan 
atau minuman yang sudah memiliki sertifikat pengujian, lebih disukai 
oleh konsumen secara luas. Oleh sebab itu, diperlukan pengujian skala 
laboratorium agar benar-benar teruji khasiat jahe yang terdapat pada es 
krim. 
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